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マ 40g を 400g の水と共に粉砕濾過して得られ
た。各種澱粉試料（40g）とゴマ乳（350g）の
懸濁液を電熱器により 250rpm､ 25 分間４）95℃
にて、プロペラ式攪拌機（DC- ３RT：東京理
科株式会社）を用いて撹拌加熱後、熱い試料
をテフロン製リング型（直径 20 ×高さ 20mm）
に流し入れ、上下をガラス板で密閉し冷却凝























































































































































      水分    灰分    脂質 たんぱく質炭水化物
葛澱粉 13.9 0.1 0.2 0.2 85.6
米粉 10.3 0.2 0.6 5 83.9
水分 脂質 たんぱく質 炭水化物
ゴマ乳 92.9 4.3 1.6 1.2




































































          
図２．葛ゲルに対する米粉添加及び葛米粉ゲルに対する添加剤の影響 























































































        
    
 














































































































































































        
    
 














































































































































































      
    
 

















































































































































































































































































































         
 
 
     
図４．葛澱粉ゲルに対する米粉添加及び葛・米粉ゲルに対する添加剤の影響 
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